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® Ensemble pour prodult allmentatre comprenant un tube contenant un prodult h au molns deux 
constHuants. 

® L'invention conceme un ensemble pour produtt afinientaire comprenant un tube contenant un produit k au 
moins deux constituants diff6rents, dans lequel le tube est un lube normal et les constituants (6. 7) sent r^partis 
autour de (*axe de sym^trie (8) du tube de mani^re altern^e avec chaque constituant sur toute ta hauteur dudit 
tube. 
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L*invention concerne un ensemble pour produtt aiimentajre comprenani un tube contenam un produit k 
au motns deux constituants. 

On connait d^jS des tubes contenant deux constftuants. Le brevet CH 670*612 concerne un embaiiage 
pour de la mayonnaise el du ketchup, mais dans loquel on utilise un tube avec un adapiat eur special pour 
5 pouvoir s^parer tes deux constftuants. D'autre part, te brevet DB 118598? concerne m proc666 6& 
remplissago de tube ctassique ,dans (equal on dose dans tedit tuba une m^me masse mais colored 
diffdremment. Le premier brevet utilise un tube special et le second ne concerne pas le dosage a 
proprement parier de constituants diffdrents. 

Le but de la pr6seme invention est de pouvoir presenter un emballago en tube, dans loquel on utilise 
)o un tube ctassique. qui contient toutefois un produit ^ deux constituants diff^rents. 

L'invention concerne un ensemble pour produit alimentaire comprenant un tube contenant un produit a 
au moins deux constituants, dans lequel le tube est un tube normal et les constituants sont r^partis autour 
de I'axe de sym^trie du tut)e de manifere aHem^e avec chaque constituant sur toute la hauteur dudrt tube. 

Par tube normal, on entend un tube comportant an corps de tube, une embouchure pour la sortte du 
r5 produit et un capuchon de fermeture tel qu'on Tutilise classtquement pour le conditionnement do mayonnai* 
se. par exemple. 

Par constituants diff^rents, on entend des constituants ayant das compositions chimiques ditf^rentes, 
comm© par exemple les combinaisons suivantes ■. mayonnaise/ketchup, moutarde/ketchup . mayonnai- 
se/moutarde. moutarde et/ou ketchup contonaint un maximum de 40% d'huile et toute autre combinaison 
20 dans le domain© alimentaire avec d^ constituants sucr^s comme crfeme chocolat (melange de chocolat, 
graisse et ^paisstssant) / cr&me de chocolat blanc (chocolat blarvc. graisse et dpaississant}. 

Le but de la presente invention est de pouvoir distribuor ^ partir d*un tube ctassique simultan^ment au 
mom deux produits soit dans une assiette pour (a consommation directe. soit dans un but de decoration, 
par exemple sur des canapes. 
25 On poonra/l ^galemenl envisager la presence dans le tutw de trois constituants. mais la version avec 
deux constituants est prdf^r^e. 

Avec les deux conslHuants envisages, on calcule que ceux-ci soient dos^s en quantit^s ^ peu pr«s 
^gales {en volume) et on les dose dans le tutDe de mani^re ^ avoir deux zones de t'un des constituants et 
deux zones de I'autre. On pourrait ^galement envisager trois zones et plus, mais la solution de deux zones 
w est la pr^f^rde. 

II est bien entendu que les deux constituants ayant des zones de contact sur toute la hauteur du tube et 
devant fitre distribo^s simuftan^ment et de mantfere ^gale ,11 faut qu'ils ob^issent k certaines contraintes 
physiques. Par exemple, pour que les constituants soient bien distribu^s ensemble, il faut que le seuil 
d'^coulement de la mayonnaise sott comprls entre 100 et 140 Pa et celui du ketchup et de la moutarde 

3S entre 60 et 120 Pa. De prfif^rence. le seuil tf^couiement de la mayonnaise est de t'ordre de 1 20 Pa. 

Toujours pour la m§m© combinaison, si on veut §tre sOr que les produits ne se m^langent pas quand 
on les distribue, il faut que la viscosit6 de la mayonnaise soit comprise entre 16000 et 25000 cP et celle du 
ketchup et de la moutarde entre 120O0 et 22000 cP. De pr^fSrence, pour la mayonnaise, la viscosity est 
comprise entre 18000 et 20000 cP. II est bien entendu que (es vateurs de seuil d'^coulement et do 

40 viscosity du ketchup et de la moutarde restent aussi valables si ces composes contiennent jusqu'a 40% 
d'huile. Par hutle. on entend norma^ement un melange de ketchup respedivement d© moutarde avec de la 
mayonnaise. 

Les mesures de ces deux grandeurs physiques som taites avec un appareil Contraves Rheomat 108 
E/R. Messystem 13. 

4S Pour la mayonnaise, on travaille avec une teneur en huile comprise entre 40 et 80 %, de preference 
une teneur en huile comprise entre 70 et 80 %. 

Le produit en tube obtenu contenant les deux constituants est conservable sans refrigeration pendant 
une dur^e minimum de 6 mois. 

Pour des raisons de viscosite, il est necessaire que la phase aqueuse, a savoir la phase ketchup et 
so (Ttoutarde cont'ienna ef}tre 2 et 8 % d'^paississant. cet epaississant etant de preference de I'amicjon 
fTtodilie. Le pH des deux constituants est acide. compris enlre 3,4 et 4, 

Pour le remplissage du tube, on utilise une buse speciale. Avanl le rempl'tssage, it faut pasteuriser le 
ketchup et la moutarde pour permettre la duree de conservation souhaitee- Concernant la mayonnaise, elle 
est pr^paree de maniere classique et ne n^cessite aucun traitement thermique. Le lemplissage dans le 
55 tube se fait sur un dispositil aseptique ou hautement hygienique. 

La suite de la description est faite en reference aux dessins ,sur lesquels 
Fig. 1 est une representation schematique de Temballage selon l'invention et 
Fig. 2 est une coupe selon la ligne 2-2 de la Fig. 1. 
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Le tube (t) comprend tin fond de tube sceU§ (3). un corps de tube (2). une embouchure (4) pour la 
sortie des deux constituants et un bouchon (5) pour former le tube. La combinaison des deux constituants 
est dans te tube, comme on le voit plus pr^cis^ment sur la Rg. 2 : on a le ketchup (6) et la mayonnaise (7) 
r^partls autour de I'axe de sym^trie (8) du tube (1). Ces constituants sont r^panis en deux zones distindes. 
5 Lorsqu*on utilise (a tube, on )e presse et les deux constituants sortent stmuhan^nDent et en quantit^s 
^gales : aucun m^lanQe des deux constituants n*est visible, meme apr^s une conservation de 6 mois sans 
refrigeration. 

On dispose selon invention d'un tube combinant deux constituants diff^rants qui ne se meiangant pas, 
meme apr^s de multiples pressioos sur ledit tube, permettant ainsl jusqu'au vidage comp\et du tube de 
w doser r^guli^rement les deux constituants. 

La suite de la description est faite en reference aux exemptes. 

Exemple 1. 

75 On prepare une phase aqueuse de ketchun ay^nt un seuil d'ecculement de 90 Pa et une viscosity de 
18000 cP et la composition suivante : 



Concentre de tomates 


17% 


Vinaigre 


26% 


Sucre 


25,2% 


Eau 


24% 


Sel 


2% 


Epaississant 


5.7% 


Epices 


0.1% 



On pasteurise ce ketchup & 75 * C pendant 10 min. 

On prepare egalement une mayonnaise de mani^re ctassiquo :celte-ci a un seuil d'ecoulement de 118 
Pa et une viscosity de 18500 cP et (a composition suivante 

30 



Hulle de tourneso) 


80% 


jaune d*oeuf 


6% 


Vinaigre 


10% 


Epices 


1% 


sel 


1% 


eau 


2% 



Ces deux constituants sont amends sur un systfeme hautement hygi^nique vers une buse de dosage 
40 qui rem put un tube normal ^ raison de 200 g par constituant. On obtient un tube ay ant une bonne 
simultaneity de dosage des deux constituants. sans aucun melange desdits constituants. 

Example 2. 

45 On reprend ta composition de ketchup de t'exemple precedent qu'on pasteurise comme prec^dem- 
ment. 

On prepare d*autre part, une phase grasse contenant 
15 % de mayonnaise (selon Texemple 1) 
2.7 % d'epaississant et 
50 82,3 % de mouta/de douce. 

On amene ces deux constituants dans un systeme de remplissage hygienique et on remplit les tubes 
avec une buse speciale. 

On obtient dans ce cas egalement un systeme a deux constituants. qui restent bien separes meme 
apres 6 mois de stockage. 

55 L'emballage selon ('invention permet done de mettre a disposition du consommaleur un produit de 
tongue conservation obtenu par des methodes classiques.en respectant seulement certains parametres 
physiques, chimiques ou physico-chimlques permettant de rendre possible la co-habitation dans un tube 
classique de constituants ditferents. 
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Revendications 

1. Ensemble pour produit alimentaire comprenant un tube contenant un produh ^ au moins deux 
constituants d iff 6 rents .caract^ris^ en ce que le tube est un tube normaf el en ce que les constituants 

5 sont r^partis autour de I'axe de sym6ine du tube de manlhre attem^e avec chaque constituant sur toute 
la hauteur dudit tube. 

2. Ensemble selon la revendication 1, caract6ris6 en ce qu'il contient deux constituants qui sont la 
mayonnaise et le ketchup. 

w 

3. Ensemble selon ta revendication 1, caract^ris^ en ce qu*il contient deux constituants qui sont la 
moutarde et le ketchup. 

4. Ensemble seton la revendicatiot. w. . -':t<6ns6 en ce que ta moutarde et/ou le ketchup contiennent un 
15 maximum de 40% d*huile. 

5. Ensemble selon Tune des rever>dications 1 ^ 4, caract^ris^ en ce que les deux constituants sont en 
quantit^s ^ peu pr^s Agates. 

20 6. Ensemble selon Tune des revendications 1 a 6, caract6rlse en ce chaque constituant est present sur 
deux zones. 

7. Ensemble selon I'une des revendications 1 k 6, caracteris^ en ce que le seuit d'6coulement d© la 
mayonnaise est compris entre 100 et 140 Pa et celut du ketchup el de la moutarde entre 60 et 120 Pa. 

25 

& Ensemble selon Tune des revendications 1 k 7, cafBct^risd en ce que la viscosity de ta mayonnaise est 
comprise entre 16000 et 25000cP et celle du ketchup ©t de la moutarde entre 12000 et 22000 cP. 

9. Ensemble sekjn Tune des revendications 1^ et S ^ 8. caract^ris^ en ce que ta teneur en huite de la 
30 mayonnaise est comprise entre 70 et 80%. 

10. Ensemble selon Tune des revendications 1^9, caractfiris^ en ce que le ketchup et de la moutarde 
contiennent entre 2 et 8% d^^patssissant. 

OS 11» Ensemble selon I'une des revendications 1 k 10. caractdrisd en ce que I'^paississant est do I'amidon 
modifie. 

1Z Ensemble selon I'une des revendications 1^11, caractdrise en ce que la mayonnaise, le ketchup et la 
moutarde ont un pH compris entre 3.4 et 4. 

40 
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Assembly for food product comprises a tube contg. at 
least 2 constituents which are distributed around 

tube's axis of symmetry in alternating fashion, each 
constituent extending the entire lengt)i of the tube. 

The mustard and ketchup contain at most 40% 
oil, plus 2-8% thickener (partic. modified starch), 
and has flow threshold (Ft) 60-120 Pa and viscosity 
(V) 12000-22000 cP. The mayonnaise contains 70-80^, 
oil, and has Ft 100-140 (pref. about 120)Pa and V 
16000-25000 (pref. 18000-20CGO) cps. All components 
have pH 3.4-4. 

USE - Tube esp. contains ketchup plus 
mayonnaise or mustard but may also contain chocolate 
and white chocolate creams. 

ADVANTAGE - Device allows simultaneous 



of both constituents^ without visible mixing^ from a 
normal tube (i.e. one without a special adaptor) , 
either for direct consumption or for decoration. The 
tubes can be stored without refrigeration for at 
least 6 months. (Dwg.2/2) 



